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Sistem Pengeringan dengan metode hybrid merupakan sistem pengeringan yang 
menggunakan dua atau lebih sumber energi untuk proses penguapan air. Pengering 
hybrid pada penelitian ini menggunakan sumber energi matahari dengan bantuan 
solar kolektor dan energi listrik (heater). Alat pengering ini didesain dengan tujuan 
membantu mempercepat proses pengeringan ikan dan hasil olahan laut yang selama 
ini dilakukan secara tradisional dan memiliki banyak kelemahan yaitu tidak higienis 
serta bergantung pada kondisi cuaca. Untuk mengatasi masalah tersebut, maka 
dirancanglah pengering tray sistem hybrid yang menggunakan sumber energi 
matahari dengan bantuan kolektor surya serta sumber energi listrik. Penelitian ini 
bertujuan untuk bagaimana pengaruh laju perpindahan panas (qkonveksi , qkonduksi dan 
qradiasi)  tersebut terhadap waktu dan laju pengeringan dari alat pengering tray sistem 
hybrid,. Dalam penelitian ini dirancang sebuah ruang pengering berukuran 50 cm x 
50 cm x 50 cm yang menggunakan kolektor surya dengan ukuran 100 cm x 44 cm 
serta menggunakan ikan asin sepat sebagai sampel. Medium pengering yaitu udara 
panas yang dihasilkan melalui kolektor yang menangkap radiasi sinar matahari serta 
panas dari elemen panas udara tipe finned heater dan dialirkan secara paksa 
menggunakan blower kemudian dialirkan ke ruang pengering yang selanjutnya akan 
digunakan untuk mengeringkan ikan asin. Adapun parameter tetap berupa massa 
bahan baku, laju udara pengering, konduktivitas termal bahan dan parameter tidak 
tetap berupa waktu pengeringan, temperatur pengering, kelembaban udara, kadar air 
bahan dan intensitas cahaya. Hasil penelitian menunjukkan pengeringan 
menggunakan metode hybrid lebih mempersingkat waktu pengeringan dan higienis 
daripada pengeringan konvensional serta menghasilkan produk ikan asin yang 
memiliki kualitas sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-2721-2009). 
Kondisi pengeringan yang optimum yaitu terdapat pada pengeringan menggunakan 
metode hybrid dengan temperatur setpoint ruang pengeringan 70 oC diperoleh kadar 
air produk ikan asin  sebesar 30,21 %, laju perpindahan panas konduksi rata-rata 
sebesar 0,08809 kj, laju perpindahan panas konveksi rata-rata sebesar 0,05118 kj dan 
laju pengeringan rata-rata sebesar 0,23765kg/jam.m2. 
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“Dan bersabarlah kamu, sesungguhnya janji Allah adalah benar” 
(QS. Ar-Rum : 60) 
 
“Kemenangan yang seindah indahnya dan sesukar sukarnya yang 
boleh direbut oleh manusia ialah menundukan dirinya sendiri” 
 (R.A. Kartini) 
 
 “ The best view comes after the hardest climb” 
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